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Spesies Brassica oleracea L biasanya dikenal sebagai kubis atau kol. Kubis Ungu ini mempunyai 
warna yang khas yaitu warna ungu. Warna Ungu tersebut disebabkan oleh adanya pigmen warna yaitu 
zat antosianin, karena zat inilah kubis ungu bisa dijadikan sebagai Indikator Asam-Basa. Penelitian ini 
bertujuan untuk menentukan konsentrasi optimal pelarut etanol dalam mengekstraksi pigmen warna 
antosianin pada kubis ungu dan mengetahui berapa trayek pH dari ekstrak kubis ungu untuk dijadikan 
sebagai indikator asam basa. Metode yang digunakan adalah ekstraksi maserasi, dengan merendam 
kubis ungu yang sudah halus selama 24 jam menggunakan berbagai konsentrasi pelarut etanol (70, 75, 
80, 85, 90 dan 95%). Berdasarkan hasil penelitian menunjukkan bahwa etanol konsentrasi 95% 
merupakan konsentrasi pelarut etanol yang paling optimal dengan nilai absorban terbesar yaitu 0,3222, 
dengan panjang gelombang maksimum 544 nm. Trayek pH Kubis Ungu berada pada pH 6,5-7,50 
(Ungu-Biru), pH 10,50-12,00 (hijau-hijau kebiruan) dan pH 12,00-13,00 (Hijau kebiruan-Kuning). 
 




Indikator  asam  basa  merupakan  
zat warna  yang  perubahan  warnanya  
tampak jelas  dalam  rentang  pH  yang  
sempit. Kebanyakan dari  laboratorium 
memakai indikator   buatan   atau   bahan   
sintetis. Indikator  yang  sering  digunakan  
dalam titrasi    asam    basa    adalah    
indikator phenolptalin  dan  indikator  
metil  merah. Indikator sintetis tersebut 
sangat dibutuhkan  di  tingkat  sekolah  
lanjutan sampai  dengan  perguruan  
tinggi,  yang selama  ini  digunakan  
memiliki  beberapa kelemahan seperti 
polusi kimia. Alternatif yang mempunyai 
warna  dan mengandung senyawa 
flavonoid. 
Hampir semua bahan alam mengandung 
senyawa flavonoid, salah satu senyawa 
flavonoid   adalah   antosianin. Antosianin  
merupakan kelompok pigmen yang  
berwarna  merah  sampai  biru  yang 
tersebar  luas  pada  tanaman,  penampilan 
tersebut menunjukkan adanya pewarna 
alami.  Pewarna  alami  dapat  digunakan 
sebagai  indikator  karena  dapat  berubah 
warna   pada   suasana   asam   dan   basa 
walaupun kadang-kadang perubahan 
warna tersebut  kurang  jelas  atau  hampir  
mirip untuk perubahan pH tertentu. Hal 
tersebut terjadi karena perubahan warna 
dipengaruhi oleh kestabilan antosianin. 
Faktor-faktor yang mempengaruhi 
kestabilan antosianin adalah kondisi pH, 
cahaya, suhu dan kondisi pelarut saat 
ekstraksi. 
Salah satu tumbuhan yang 
mempunyai zat antosianin adalah kubis 
ungu, dengan ciri khas nya yang mencolok 
yaitu berwarna Ungu. Adanya antosianin 
yang menyebabkan kubis ungu ini dapat 
menghasilkan warna ungu pada 
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ekstraknya dan mengalami perubahan 
pada suasana asam berwarna merah, netral 
ungu dan basa hijau (Marwati Siti, 2010). 
 
METODELOGI PENELITIAN 
Ekstraksi Kubis Ungu (Nursaerah, 
2010);(Neneng, 2015) 
Ditimbang sebanyak 20 gram 
Kubis Ungu, lalu dicuci dan keringkan. 
Setelah itu haluskan dengan blender, 
kemudian tambahkan dengan berbagai 
konsentrasi Etanol (70, 75, 80, 85, 90 dan 
95%). Diamkan selama 24 jam, pada suhu 
ruangan. Hasil Ekstraksi disaring 
menggunakan kertas whatman sampai 
hasil ekstrak jernih, jika sudah selesai 
simpan di dalam tabung vial dan hasil 
ekstrak siap digunakan. 
Uji Pembuktian Antosianin (Harbone, 
1996) 
Ekstrak dipanaskan dengan HCl 2M 
kemudian dipanaskan pada suhu 100
0
C 
selama 5 menit. Karakteristik antosianin 
yaitu warna merah tidak akan pudar. 
Ekstrak ditambahkan larutan NaOH 2M 
tetes demi tetes hingga hasilnya yaitu 
perubahan warna merah menjadi hijau 
biru dan memudar perlahan-lahan. 
Untuk menarik pigmen warna 
tersebut kita bisa menggunakan metode 
ekstraksi agar antosianin tetap stabil dan 
menggunakan Etanol sebagai pelarut 
terbaik (Yusraini Dian, 2009) . Karena hal 
tersebut, penelitian ini bertujuan untuk 
menentukan konsentrasi optimal pelarut 
etanol dalam mengekstraksi pigmen kubis 
ungu dan mengetahui berapa trayek pH 
dari ekstrak kubis ungu untuk dijadikan 
sebagai indikator asam basa. 
Menentukan Konsentrasi Optimal 
Pelarut Etanol (Dian Niken, 2011) 
Hasil ekstrak kubis ungu dengan 
variasi konsentrasi etanol 70, 75, 80, 85, 
90 dan 95% kemudian masukkan ke dalam 
kuvet dan dicari panjang gelombang 
maksimumnya menggunakan 
spektrofotometer UV-Vis panjang 
gelombang 400-800 nm. Kemudian dicari 
nilai absorban pada masing-masing 
konsentrasi pelarut etanol. 
Menentukan Trayek pH Ekstrak Kubis 
Ungu (Euis, 2014) 
Setelah mengetahui konsentrasi 
optimal pelarut etanol, siapkan larutan 
buffer pH 1-13 yang sudah diukur dengan 
pH meter. Tambahkan buffer pH 1-13 
sebanyak 2 mL ke dalam masing-masing 
tabung reaksi dan tambahkan ekstrak 
kubis ungu sebanyak 3 tetes. Lihat 
perubahan warna yang terjadi setelah 
Bufer pH 1-13 ditambahkan dengan 
ekstrak kubis ungu. Kemudian dicari 
panjang gelombang maksimum antara 
400-800 nm dan dilihat nilai absorban 
dengan Spektrofotometer UV-Vis. 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Proses Ekstraksi Kubis ungu 
Proses ekstraksi merupakan suatu 
proses untuk memperoleh zat yang 
diinginkan. Metode ekstraksi yang 
digunakan yaitu metode maserasi. Kubis 
ungu ditimbang dan dihaluskan, hal ini 
dilakukan karena ukuran partikel-partikel 
yang semakin kecil mengakibatkan luas 
permukaan partikel kubis ungu semakin 
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besar sehingga zat warna antosianin yang 
terdapat di dalamnya semakin banyak 
yang terlarut dalam pelarut (Fellow, 
1994). 
Ukuran partikel-partikel bahan 
yang diekstraksi makin kecil dan struktur 
molekul-molekul bahan makin sederhana 
menyebabkan porositas atau pori-pori 
bahan makin besar. Keadaan ini 
mengakibatkan pelarut makin mudah 
berdifusi ke dalam sel-sel bahan yang 
diekstraksi sehingga zat terlarut makin 
banyak yang larut di dalam pelarut 
(Harborne, 1987). 
Ekstraksi dilakukan dengan 
menggunakan pelarut etanol dengan 
berbagai konsentrasi (70,75,80,85,90 dan 
95%), kemudian direndam selama 24 jam 
pada suhu ruangan karena kestabilan 
antosianin dipengaruhi oleh suhu, suhu 
yang terlalu tinggi akan menyebabkan 
kerusakan pada zat antosianin. Hasil 
pengamatan yang tercantum pada gambar 
1 terlihat bahwa semakin besar 
konsentrasi etanol maka warna yang 








Gambar 1 : Hasil Ekstrak Kubis Ungu 
dengan variasi konsentrasi pelarut 
etanol 
 
Menurut Fellow (1994) proses 
pelarutan suatu senyawa yang terdapat di 
dalam bahan baku selama proses ekstraksi 
dipengaruhi oleh kemurnian pelarut, suhu 
pelarut, ukuran partikel-partikel bahan 
yang diekstraksi, sifat kimia pelarut atau 
zat terlarut, waktu ekstraksi atau kontak 
antara bahan dengan pelarut dan kadar air 
bahan yang diekstraksi dan sistem 
ekstraksi yang dilakukan. 
Uji Pembuktian Antosianianin 
Sebagai uji pendahuluan hasil 
ekstrak kubis ungu yang dihasilkan 
dilakukan pengujian terhadap keberadaan 
zat antosianin yang terkandung dalam 
kubis ungu. Dilakukan dengan cara 
menambahkan HCl 2M sebagai asam kuat 
dan ditetesi oleh ekstrak kubis ungu 
menghasilkan warna merah, lalu 
dipanaskan selama 5 menit dan ternyata 
hasilnya tetap merah seperti pada gambar 
2.  
 
Gambar 2 : Ekstrak Kubis Ungu dalam 
keadaan asam kuat A (Sampel) , B 
(Sampel+HCl 2M) 
 
Dilanjukan dengan penambahan 
NaOH 2M sebagai basa kuat dan ternyata 
mengasilkan warna biru, hijau dan lama 
kelamaan menjadi kuningterlihat seperti 
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Gambar 3 : Ekstrak Kubis Ungu dalam 
keadaan basa kuat 
 
A (Sampel), B (Sampel+NaOH 2M) 
Hal tersebut membuktikan bahwa 
didalam kubis ungu terdapat zat 
antosianin, jika dalam keadaan asam akan 
berwarna merah dan jika dalam keadaan 
basa akan berwarna biru, hijau sampai 
kuning. Karena kestabilan Antosianin 
sangat dipengaruhi juga oleh pH maka 
dalam suasana asam kuat akan tetap 
berwarna merah meskipun dipanaskan dan 
dalam suasana basa kuat akan tetap 
berwarna kuning. 
Menentukan Konsentrasi Optimal 
Pelarut Etanol 
Untuk menentukan konsentrasi 
pelarut mana yang optimal kita bisa 
menggunakan spektrofotometer UV-Vis 
dengan panjang gelombang 400-800 nm, 
karena sinar tampak ada pada kisaran 
panjang gelombang 400-800 nm. 
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Menurut hasil pengamatan pada 
  
Gambar 4 panjang gelombang maksimum 
pada kubis ungu adalah 544 nm dengan 
nilai absorban 0,853. Setelah mengetahui 
panjang gelombang maksimum, tahap 
selanjutnya yaitu melihat nilai absorbansi 
dari masing-masing konsentrasi pelarut 
etanol yang sudah ditambahkan dengan 
ekstrak kubis ungu menggunakan panjang 
gelombang 544 nm. Menurut Ibnu Gholib 
(2007) sinar tampak untuk warna merah 
anggur berada di daerah panjang 
gelombang 500-560 nm. 
 































Gambar 5 : Grafik Nilai 2Absorban dengan 
berbagai konsentrasi Etanol 
 
Dari Gambar 5 bisa dilihat bahwa 
konsentrasi optimal pelarut etanol ada 
pada konsentrasi 95% dengan nilai 
absorban 0,3222. Hal ini menunjukan 
bahwa semakin tinggi pelarut etanol maka 
semakin baik pula pelarut tersebut dalam 
mengambil zat antosianin yang ada dalam 
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kubis ungu. Dan Semakin tinggi 
konsentrasi etanol maka akan semakin 
rendah tingkat kepolaran pelarut yang 
digunakan, yang pada akhirnya dapat 
meningkatkan kemampuan pelarut dalam 
mengekstrak pigmen warna pada kubis 
ungu (Phaza, 2010). 
Penelitian yang telah lalu Dian Niken 
(2010), yaitu Ekstraksi Zat Warna alami 
dari kulit manggis serta uji stabilitasnya 
dengan menggunakan berbagai 
konsentrasi pelarut etanol dan hasil terbaik 
ada pada konsentrasi 95%. Menurut Rene 
Nursaerah (2010), etanol mempunyai 
kepolaran yang hampir sama dengan 
antosianin sehingga menyebabkan lebih 
banyak antosianin yang terekstrak. 
 
































Gambar 6 : Perubahan warna dari pH 
13.00-1.00 (A ; pH 13.00-9.00, B ; 8.50-5.00, 
C ; 4.50-1.00) 
Pada 6 terlihat pula perubahan warna 
pada suasana asam berubah warna dari 
merah menjadi merah muda, suasana netral 
berwarna ungu dan pada suasana basa 
perubahan dari warna biru, hijau sampai 
kuning. 
Ekstrak kubis ungu terjadi pada 
kisaran pH 6,50-7,50 (Ungu-Biru), pH 
10,50-12,00 (hijau-hijau kebiruan) dan pH 
12,00-13,00 (Hijau kebiruan-Kuning). 
Perubahan warna yang terjadi pada setiap 
bufer pH akan menghasilkan warna yang 
berbeda.Hal tersebut terjadi karena 
kestabilan antosianin sangat dipengaruhi 
oleh pH sehingga antosianin akan 
membentuk senyawa turunannya. 
Terdapat enam antosianidin yang 
umum. Antosianidin ialah aglikon 
antosianin yang terbentuk bila antosianin 
dihidrolisis dengan asam. Antosianidin 
yang paling umum ialah sianindin yang 
berwarna merah, Pelargonidin (gugus 
hidroksilnya kurang satu dari sianidin) 
yang berwarna jingga, sedangkan warna 
merah senduduk, lembayung dan biru 
umumnya disebabkan oleh delfinidin 
(gugus hidroksilnya lebih satu dari 
sianidin). Tiga jenis eter metal antosianidin 
juga sangat umum, yaitu peonidin yang 
merupakan turunan sainidin, serta 
petunidin dan malvidin yang terbentuk dari 
delfinidin. 
Karena antosianin mempunyai 
kestabilan yang rendah maka dalam 
penggunaan ekstrak kubis ungu sebagai 
indikator alami perlu memperhatikan 
proses ekstraksi dan cara penyimpanan 
ekstrak agar menghasilkan indikator 
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Gambar 7 : Panjang Gelombang 
Maksimum setiap Bufer pH 1-13 
 
Pada Gambar 7 terlihat bahwa terjadi 
pergeseran panjang gelombang maksimum 
yang terjadi pada pH 6,50-7,50 dengan 
panjang gelombang maksimum 550 nm 
menjadi 400 nm, pH 10,50-12,00 dengan 
panjang gelombang maksimum 400 nm 
menjadi 600 nm dan pH 12,00-13,00 
dengan panjang gelombang maksimum 400 
nm menjadi 600 nm. Adanya pergeseran 
panjang gelombang maksimum pada setiap 
bufer pH 1-13, disebabkan karena adanya 
perubahan warna yang berbeda pada setiap 
bufer pH. Artinya masing-masing warna 
yang dihasilkan mempunyai panjang 
gelombang sinar tampak yang berbeda 
(Ibnu Gholib, 2007) 
 
Kesimpulan 
Ektraksi kubis ungu(Brassica 
oleracea L) menggunakan pelarut dengan 
konsentrasi 95% hasilnya lebih optimal 
dibandingan dengan konsentrasi etanol 
yang memiliki konsentrasi yang lebih 
rendah. Dan Kubis Ungu mengalami 
perubahan pada kisaran pH 6,5-7,50 
(Ungu-Biru), pH 10,50-12,00 (hijau-hijau 
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